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LỜI CẢM TẠ

Đề tài “Nghiên cứu các yếu tố ảnh hưởng đến khả năng sinh enzyme Pectin
methylesterase từ Aspergillus niger” là nội dung mà em đã nghiên cứu và làm luận
văn tốt nghiệp sau thời gian theo học tại Khoa Kỹ thuật - Công nghệ, Trường Đại
học Nam Cần Thơ. Trong quá trình nghiên cứu và hoàn thiện luận văn, em đã nhận
được nhiều sự quan tâm, giúp đỡ từ quý thầy cô, gia đình và bạn bè. Để có được bài
luận văn thành công nhất, em xin gửi lời cảm ơn chân thành đến với:

Ban giám hiệu Trường Đại học Nam Cần Thơ đã tạo mọi điều kiện cũng
như cơ sở vật chất, phòng thí nghiệm, thiết bị, để em có thể hoàn thành khóa
luận tốt nghiệp lần này.

Giảng viên hướng dẫn của em ThS. Trần Duy Khang là người thầy đầy tâm
huyết và nhiệt huyết với nghề, đã tận tâm hướng dẫn, giúp đỡ em trong suốt quá
trình nghiên cứu và thực hiện đề tài. Thầy đã có những trao đổi và góp ý để em
có thể hoàn thành tốt đề tài nghiên cứu.

Em cũng xin trân trọng cảm ơn gia đình, bạn bè và các anh chị những người
đã luôn động viên và tạo điều kiện tốt nhất cho em có thể nỗ lực hoàn thành tốt
bài nghiên cứu.

Tuy nhiên, với kiến thức chuyên môn vẫn còn nhiều hạn chế cùng với việc bản thân
chưa có nhiều kinh nghiệm nên khóa luận của em vẫn còn nhiều thiếu sót. Kính
mong nhận được sự góp ý và chỉ bảo của quý thầy cô và anh chị.

Cuối lời, em xin kính chúc quý thầy cô và các anh chị dồi dào sức khỏe, thành công
và luôn vững bước trên con đường dìu dắt chúng em để trưởng thành.

Em xin chân thành cảm ơn!

Cần Thơ, ngày 01 tháng 05 năm 2022

Người thực hiện

Nguyễn Châu Hoàng Nam
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TRANG CAM KẾT

Tôi xin cam kết khóa luận này được hoàn thành dựa trên các kết quả nghiên cứu
của tôi và các kết quả nghiên cứu này chưa được dùng cho bất cứ khóa luận cùng
cấp nào khác.

Cần Thơ, ngày 01 tháng 05 năm 2022

Người thực hiện

Nguyễn Châu Hoàng Nam
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A. niger: Aspergillus niger

ES: Enzyme - substrat

EDTA: Ethylene Diamine Tetraacetic Acid

FDA: Food and Drug Administration

GRAS: Generally Recognized As Safe

HPAEC: High Performance Anion Exchange Chromatography

MALDI-MS:Matrix-Assisted Laser Desorption/Ionization Mass spectrometry

PME: Pectin Methylesterase

PG: Polygalacturonase

PL: Pectate Lyase

SSF: Solid Surface Fermentation

SmF: Submerged Fermentation


